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佐藤恵美子
　新潟の地に住み慣れて、30年近く経ちます。新潟の郷土料
理「のっぺい」「笹団子」「鮭の煮付け」「昆布巻き」等の手
作りの味は最高です。村上の鮭文化に興味を持ちながら今日
に至りましたが、思い切って村上を訪ねてみました。その結
果、予想以上の鮭文化の奥深さを知ることができ、とても感
銘を受けました。「先人の知恵を科学する」ことについて、
日頃の教育と研究から科学的な根拠にふれた時、背の人々の
食べ物に対する愛薪に畏敬の念を感じることが度々ありま
す。今回の聞き取り調査からも先人の知悪を探ることができ
たように思います。村上の鮭料理について知るためには、村
上の人々の鮭に対する思い入れの深さに接しなければ、その
文化に触れることができないと思います。すでに、会員の皆
様にはご周知の内容とは存じますが、この紙面をお借りして
拙い感想を述べたいと思います。
1．鮭産の歴史
　村上の鮭料理の歴史は古く、平安時代には鮭が税金の一つ
として京の都に納められておりましたが、食文化として花闘
いたのは江戸中期のことです。江戸時代の初めに、時の村上
藩主堀丹後守直奇（ほりたんこのかみなおより）が川岸に「鮭
の稚魚をとってはならない」という1枚の立て札を立てまし
た。鮭が大きくなって再び川に戻ってくることを知っていた
のです。昔から知り尽くされていることですが「鮭は川でふ
化した後、川を下り海に出て行き、また自分の生まれた母な
る川三面川に戻ってくる」という。鮭は淡水と海水の両方で
生活できる不思議な力をもっており、淡水にも海水にも合わ
せて体の塩分を調節できる浸透圧調整能力があるのです。川
から海へ、又は海から川へ渡るときは河口でしばらく休んで、
体を慣れさせるために、その都度切り替えるというすばらし
い能力です。江戸の中期に鮭漁が不漁となり、村上藩に深刻
な問題を起こしたことがキッカケとなって、「鮭は生まれた
川に帰る回帰性があるJことを知っていた村上藩士の青砥武
平次（あおとぶへいじ〉の直感と努力と信念により、30年に
わたる大工事の結果、「種川の制」が考え出され、鮭の増殖
事業が成功し歴史に名を残すことになりました。
2．塩引きと新巻
　村一ヒの鮭は古く平安時代の「延喜式」にも塩引きの記事が
あります。千年も昔から鮭料理が受け継がれ、多くの料理法
が研究されてきた歴史と伝統の深さには頭の下がる思いで
す。その代表的なものに鮭の塩引きがあげられます。新潟の
年取り魚は「鮭」ですが、私が幼少（庄内〉時代の年取り魚は「寒
鱈」でした。そのため、塩引きの鮭がとてもおいしかったこ
とが懐かしく思い出されます。最近は新巻鮭を食することが
多いですが、「塩引き鮭」との違いはどこでしょう？「新巻鮭」
は生鮭の内臓を取り除いて水洗いをし、塩潰けして冷凍保存
され、戦前までは「荒巻鮭」といわれました。鮭を塩で包み
塩がこぼれないように、「荒いムシロ」で巻いたことが定説
となっております。現在の「新巻鮭」は冷凍保存するために、
塩味も薄く「冷凍技術の発達により「塩引き文化」が消えて、
「新巻文化」になってきたといわれます。しかし村上の「塩
引き鮭」には伝統があり、年の暮には神様に「いちのヒレ（胸
びれ）」をお供えし、お供えが済んでからはそれを一家の主
人しか食べてはいけない。いちのヒレは一時も休むことなく
動き続ける不思議な生命力を持つ場所として珍重され、主人
にその生命力をあやかってほしいという願いがこめられてい
ます。
　かな（雄鮭）は「塩引き」にして内臓を取り出して、水洗
して塩をすり込み、1週間ほど潰けてから真水で塩を落とし、
冷たい北西の風に（軒下などの風邪通しの良いところ）数週
間程吊して乾かした鮭であり、3週間位から、ほんのりと甘
い香りが漂い始めます。温かい場所では腐敗するので、11月
さとう　えみこ
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から3月まで吊して陰干しにし、首吊りにしないで頭を下に
する風習があります。5月頃になると塩が吹き出し水分が出
るので「鮭が泣いた」といい、鮭の酒びたしに用いる鮭は夏
まで待って初めておいしい酒びたしになります。
　塩引きは塩を引くことであり、この「引く」は鱗に逆らって、
その間に塩をすりこむ動作から名付けられました。また、腹
を全部切らずに、一部を残すところに意味があり、江戸時代
に食糧不足の折り、救ってくれた鮭に対する敬意と慈しみの
思いが切腹させない塩引き造りのへの伝統を生んだのです。
自然に生まれた塩引きの旨味はしつこくなく食べ飽きず、口
の中で広がる旨味とこくがあり懐かしい豊かな味わいがあり
ます。それは神様、仏様に家族の健康を守るという願いをこ
めて供える神僕です。塩引きの旨味には風味豊かな自然の中
から醸し出された風が作る味（風味）の背景に塩引き造りの
深い思い入れがあることを知りました。
3．鮭料理の文化
　村上では鮭が非常に大切にされ、鮭を一部たりとも無駄に
しないで料理してしまう。猫に回る分がないので、猫にはか
わいそうですが、すべての部位を効率よく利用した数々の料
理が鮭の食文化として生まれてきました。村上では鮭こそが
魚であり、「いくら」を「はららご」、筋子は「ハラコ」、雄
は「カナ」雌は「メナ」、「えら」を「カゲ」、中骨を「ドン
ガラJ、内臓は「ナワタ」、心臓を「ドンピコ」と呼び、この
言葉は鮭以外の魚には使わないという鮭への思い入れのすば
らしさにただ感心するばかりです。
　また、めな（雌鮭）の大物の腹にはたくさんのはらこが入っ
ており、酒と醤油を合わせて一煮立ちさせた調味液に潰けて
おきます。雄の白子は普通味喉汁にして、身は焼き付けにし
て食べますが、「川煮」は大きな雄を筒き1）にして、味呼味
で煮込み、切り口が波打つほどが良いとします．背わたの塩
辛は「めふん」といい新鮮な鮭で作ります。「ほっぺたみそ」
は頭や中骨を味噌、砂糖、酒などでねりあげたものですが、
大きな骨や頭や内臓（肝臓〉を大根やネギと煮込んだものが
「どんがら汁Jです。まさに、捨てるところがなく鮭一尾あ
れば立派なお膳が調ってしまいます。ここに吉川晴子さんが
ホームプロジェクトにまとめられた鮭の部位別料理の図を挿
入いたします。
　鮭の一番おいしいところは？というと皮ですe良く焼いた
皮が大好物です。また、皮の裏側についている黒っぽい茶色
の部分にはカルシウムがたくさん含まれております。鮭のど
んびこ（心臓）もいろりで焼いて塩をまぶして鮭の「つう」
の方には最高です。
4．最後に
　新潟の食文化について、若い頃、本間伸夫先生、渋谷歌子
先生とご一緒に調杢に参加し、新潟の食に関する論文を読ま
せていただく申、同じ日本海側なのに、郷里（庄内）と新潟
の食文化が異なることに鷲きました。その理由は庄内は北前
船の影響により、関西の文化の影響を直接受けているためで
した。お雑煮の餅も庄内は丸餅で焼きますが、新潟は四角fjt
で煮ます。村上は四角餅を焼いて食べる所が多いと聞きまし
た。我が家の正月料理には新巻き鮭の氷頭なます、のっぺい、
丸餅の焼いた雑煮の中に、カラトリ芋（ずいき）の茎を干し
たもの、大根、人参、鮭、サヤエンドウ、鮭のハラコの入っ
た雑煮が定番となり、庄内と新潟の折衷料理です。今年の正
月には村上の塩引き鮭の「いずし」に挑載しようと思います。
先人の知恵を科学する心はすべての食べ物に通じます。食文
鮭の部位別料理法
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化はその土地で産出された食物を育てるという苦難を乗り越
えた深い思い入れの中から生まれてくることを教えていただ
きました。
　ご多忙の所、「鮭の魅力」を伝えてくださった村上市の老
舗「味匠・乱っ川」常務取締役吉川真嗣さん、さらに従妹の
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吉川晴子さんには高校時代にまとめ上げられたホームプロジ
ェクトという貴重な資料を提供いただき、二人に心より御礼
申し上げます。お陰様で村上の鮭文化を新鮮な目と心で捉え
ることができました。また、村上の閾き取り調査にご協力い
ただきました国際教養学科の板垣俊一先生に感謝申し上げま
す。
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